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Antosianin merupakan kelompok pigmen yang berwarna merah sampai biru yang dapat 
ditemukan di daun jati muda yang merupakan molekul polar yang bersifat larut dalam air 
dan lebih stabil dalam pelarut polar dan termasuk golongan flavonoid. Antosianin pada 
daun jati muda dapat digunakan sebagai pewarna alami ditunjukkan dari beberapa 
penelitian tentang pemanfaatan antosianin daun jati muda sebagai pewarna alami. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan berbagai konsentrasi 
maltodekstrin yang diolah dengan proses pengeringan beku terhadap karakteristik kimia 
dan fisik serbuk daun jati muda. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui 
kestabilan warna serbuk daun jati muda saat pelarutan dan setelah didiamkan dalam air 
selama 9 jam. Tahap awal dari penelitian ini adalah membuat ekstrak daun jati muda 
menggunakan pelarut air dengan cara menghancurkan daun jati muda kemudian 
dilakukan penyaringan. Kemudian dilanjutkan dengan penambahan maltodekstrin lalu 
ditambah asam sitrat sampai pH 3 lalu disimpan dalam lemari pembeku dan kemudian 
dikeringkan dengan pengeringan beku selama 72 jam lalu diayak sebesar 80 mesh.  
Serbuk daun jati muda yang diperoleh, dilakukan pengujian karakteristik serbuk dan 
pengujian pelarutan Pengujian karakteristik serbuk dilakukan analisis kimia meliputi 
analisis kadar air dan analisis aktivitas antioksidan, sedangkan analisis fisik meliputi 
analisis rendemen, analisis warna, dan analisis bulk density. Pengujian pelarutan serbuk 
dilakukan analisis kimia meliputi analisis aktivitas antioksidan dan analisis kadar 
antosianin, sedangkan analisis fisik meliputi analisis perubahan warna. Hasil penelitian 
ini menunjukkan penambahan konsentrasi maltodekstrin dalam pembuatan serbuk daun 
jati muda cenderung memperbesar hasil rendemen, bulk density, aktivitas antioksidan, 
dan meningkatkan kecerahan warna serbuk daun jati muda. Selain itu penambahan 
maltodekstrin mempengaruhi penurunan antosianin, aktivitas antioksidan, dan intensitas 







Anthocyanin is a group of pigment that can be found in the young jati leaves. Anthocyanin 
is a polar molecule that is water soluble, more stable in polar solvents and inclusive of 
the flavonoids group. Anthocyanin in young teak leaves can be used as a natural food 
colorant. This research aims to know the influence of maltodextrin addition on chemical 
and physical characteristics of young teak leaves powder with freeze drying process. In 
addition, the study aims to find out the stability of color of young teak leaf powder when 
it is dissolved in water and kept for 9 hours. The initial step of this research was to make 
the young teak leaf extract using water as solvent. Then, maltodextrin and citric acid were 
added until pH 3 and freezer-dried for 72 hours and sifted with 80 mesh. Chemical and 
physical characteristics of young teak leaf powder were analyzed as well as the dissolving 
powder characteristics. Chemical characteristics of powder included moisture content 
and antioxidant activity, whereas physical analysis included yield, color, and bulk 
density. Chemical analyses conducted for dissolving powder were antioxidant activity 
and anthocyanin analysis, whereas physical analyses conducted were wetting ability, 
solubility, and color intensity. The results of this research showed that maltodextrin 
addition tended to increase yield, bulk density, antioxidant activity as well as the 
brightness of the young teak leaf powder. In addition, maltodextrin addition decreased 
antioxidant activity, total anthocyanin and color intensity (a* value) of dissolved powder 
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